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吃在福鼎

鲈鱼宴

说起鲈鱼宴，在浙江嵊州、山东龙口、

福建漳州都有介绍。不过各地风味各有千

秋，若论独树一帜，还得说说福鼎的鲈鱼

宴。福鼎鲈鱼宴的独特之处，源于鲈鱼生

长的特殊地理环境，更依托于烹饪过程中

精益求精的传统工艺，由此形成了极具地

方特色的饮食文化。

鲈鱼又称花鲈，与长江鲥鱼、黄河鲤鱼

以及太湖银鱼并称为“四大名鱼”。福鼎的

鲈鱼，是经过九濑、三潭、过矾水、入三门

后，生长在淡咸水交汇处。

所谓的“九濑”，是指从福鼎桐山水头

尾至乌溪有九个水流形成的濑；“三潭”指

梅溪潭、碧石潭、乌溪潭；“三门”指的是金

丝门、苦门、八尺门；过矾水，是指浙江苍南

县境内的矾山，经过溪流汇入前岐入海口，

由于受微量矾水的影响，使鲈鱼去除了本

身腥味。所以福鼎出产的鲈鱼具有与其他

地方许多不同的特点：如鱼身的斑纹不同，

身上呈现不规则的黑色花纹，而且黑色花

纹数量比其他地方多，体扁侧而长、背厚、

肚小、口大且尖，鲈鱼肉坚实呈蒜瓣状，刺

少，味道鲜美，也是西餐常用鱼之一。

福鼎鲈鱼富含蛋白质，维生素 A、B族、

钙、镁、锌、硒等营养元素。具有修复伤口、

愈合刀疤、滋补养颜、补肝肾、益脾胃、化痰

止咳之效，对肝肾不足的人有很好的补益

作用。还可以治胎动不安、产生少乳等症，

准妈妈和产妇吃鲈鱼是一种既补身、又不

会造成营养过剩而导致肥胖的营养食物，

是健身补血、健脾益气和益体安康的佳品。

在福鼎的中国鲈鱼文化博物馆内有这

样的一段话：“据说福鼎能够立县，与这鲈

鱼还有着莫大的关系。相传乾隆二年（1737

年）三月皇帝下江南，偶遇鲈鱼羹后赞不绝

口，并下令要进贡，兴起赋诗一首：‘芽姜紫

醋炙鲈鱼，雪碗擎来二尺余，尚有桃花春气

在，此中风味胜莼鲈。’坊间流传，正是因为

乾隆皇帝对桐江鲈鱼的极力赞赏，回朝后

特下赦令，乾隆四年（1739年）福鼎由福宁

府（现霞浦县）划出，始置福鼎县。”

这段与鲈鱼相关的传说，不仅为福鼎的

鲈鱼文化添了几分传奇色彩，更印证了鲈

鱼在福鼎历史长河中留下的深刻印记。

福鼎桐江自古以来盛产鲈鱼。 1992

年，福鼎闽威实业股份有限公司成立，先后

被确定为农业部福鼎花鲈良种场、农业部

健康养殖示范场等，承担多项国家重大项

目，获得省部级以上奖项 10多项。2010年，

我市荣膺中国渔业协会授予的“中国鲈鱼

之乡”称号，2022年 10月，老福鲈鱼宴被中

国烹饪协会“列入中餐特色宴席名录”。

由于福鼎鲈鱼优质的食材加上厨师们

的精心制作，一台色香味形俱佳的鲈鱼宴，

让顾客既饱口福又养眼福。在福鼎，鲈鱼

可制成数十道精美的菜品，菊花鲈鱼、红烧

鲈鱼、五彩鲈鱼脍、刺参鲈鱼、鲈鱼得水、过

桥鲈鱼、七彩鲈鱼米、开鲈鱼胃、家烧鲈鱼、

酸汤鲈鱼、明火鲈鱼、糖醋鲈鱼、桐鲈望日

等等。

红烧鲈鱼（又称全折瓜或灯笼鱼），是

一道福鼎地方传统名菜，是福建百道名菜、

宁德十大名菜。制作红烧鲈鱼，需要将鲈

鱼去鳞、鳃，在鱼腹下端横切一刀，去内脏

后洗净、揩干，鱼身两侧肉面，每隔 2厘米剞

至中骨,加入调料腌制 5分钟后，将鱼下锅

炸至金黄色起锅时沥油，再将炒锅置旺火

上，下油，将配料煸炒，加入清汤等调料，用

湿淀粉调稀勾芡后，加入醋，起锅浇在炸酥

鱼体上即可，具有色泽金黄、香辣酸甜的特

点。

刺参鲈鱼的制作方式，是将鲜活鲈鱼尾

部切开，放入清水中自然放干血，去鱼鳞、

内脏清洗干净；将放干血的鲈鱼去骨、去

皮、取下鱼肉切成薄片、摆放于冰盘上，加

上配料即可食用。其特点是肉质鲜美、软

糯、香甜、入口爽滑。

菊花鲈鱼制作则需要剁掉鱼头和鱼尾，

片成两片，在鱼肉面用直刀剞上花刀和斜

刀，制成菊花鲈鱼生坯，将鲈鱼生坯用干淀

粉抖匀后下锅，鱼块炸卷成菊花形时，装饰

成型将调配料制成汁，淋于菊花鲈鱼上即

成。此道菜品具有酥香嫩鲜、甜酸适口的

特点。

这些菜品口味各异、形态精巧，然而要

做一桌福鼎鲈鱼宴，菜品的组合上也暗藏

讲究。

福鼎鲈鱼宴一般由 4至 6个围碟或冷

盘、12道菜品组成，其中有 8道盘菜、3道菜

汤、2道主食组成，烹制方法有：炒、爆、熘、

炸、烹、煎、烧、焖、炖、蒸、煮、烩、腌、烤、冻、

卷、滑、焗等。

从单道菜品的精工细作到整桌宴席的

巧妙编排，福鼎鲈鱼宴不仅是一场味觉的

盛宴，更是一部浓缩了匠心传承与文化记

忆的饮食史。 □ 王代进 张明贵 王绮蓼
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本报讯（夏岩缘）“家人们看，我们家的小

笼包这么多顾客品尝，好吃不用多言……”连

日来，在桐山溪畔，百余个特色美食摊位绵延

展开，“吃在福鼎·醉拥山海”2025福鼎第三届

啤酒美食交流周暨八闽美食嘉年华正在这里

火热举行。活动现场，还有一种新“吆喝”声

格外引人注目，这不是传统的叫卖，而是直播

镜头前摊主们热情地讲解。

笔者看到，市集里不少美食摊主纷纷开

启直播，他们一边麻利地制作地道美食，招待

来往顾客，一边还不忘通过网络直播，向线上

网友介绍美食产品、展示制作过程，吸引着屏

幕另一端的观众，观看人数不断跳动攀升。

小黄车的下单提示音不时响起，“美食+直

播”的新型场景，正让美食业主们实现“线

上+线下”双丰收。

“现场很热闹，也带动了我们直播间的效

果，我们现在每天直播间在线都有几百人，销

量也比平常上涨了百分之四五十，像我们比

较受欢迎的福鼎肉片，还有蜜汁鸡翅，现在订

单量快赶上年底旺季了。”福鼎展翅食品有限

公司运营负责人周起说。

美食之外，市集中央的百姓舞台同样吸

睛，本地草根艺人轮番登场献艺，食客们一边

品尝美味，一边欣赏表演。“美食+直播”“美

食+展演”的创新模式，改变了以往夜市单调

的经营模式，升腾的烟火气与跃动的线上流

量，让城市经济焕发新动能。

近年来，福鼎以美食为纽带，推动“烟火

气”与“夜经济”深度融合，按照“一街一品”差

异化定位，融合文化、美食、休闲等元素，打造

桐山、桐城、山前三条特色美食街区，在为消

费者勾勒出多元化消费体验图景的同时，也

有力激发了消费新动能。据统计，2024年，福

鼎美食产业综合产值达 60亿元，带动近 10万

人就业增收。

“美食+直播”
开启“双线”增收模式
“美食+直播”

开启“双线”增收模式

本报讯（王绮蓼）7月 21日，市商务局发

布关于组织开展第二轮“福鼎老字号”认定工

作的通知，在全市范围内再度挖掘、认证那些

承载着独特技艺、深厚历史和良好信誉的本

土商业品牌。

在不久前盛大落幕的“吃在福鼎·醉拥山

海”2025福鼎第三届啤酒美食交流周暨八闽

美食嘉年华闭幕式上，我市为首批获得认证

的“老字号”举行了隆重的授牌仪式。福鼎阿

耐餐饮管理有限公司等 11家企业获得“福鼎

市第三批十大名小吃”代表企业荣誉，林其税

等 3人获得“福鼎市小吃制作名师”称号，张

良寿等 4人获得“福鼎市小吃制作大师”称

号，老福海鲜馆（老福鼎大排档）等 15家企业

获得“福鼎老字号”称号。

守护“老字号”，守护福鼎小吃的蓬勃生

机。“老字号”是福鼎小吃发展史的“活化石”，

他们独特的制作工艺、经营理念和品牌故事，

都是福鼎深厚地方文化的重要组成部分。

“我们要让这些无形文化遗产得以延

续。”市商务局有关负责人表示，申报工作现

已开始，符合条件的企业需于 8月 30日前向

市商务局提交“福鼎老字号”申报详实材料。

随着第二轮认定大幕的拉开，更多深藏于福

鼎街巷的老品牌将有机会登上官方认证的舞

台，形成“福鼎老字号”集群，助力城市形象提

升，推动特色经济发展。

“老字号”认定守护
舌尖上的城市记忆
“老字号”认定守护
舌尖上的城市记忆

mailto:785800399@qq.com

